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ABSTRACT

Pohpohan leaves and calamansi are known to contain high calcium and vitamin C,
respectively. Their utilization in food products is still limited. Jelly candy is one of the food
products that are widely consumed. The aims of this research were to determine the addition of
pohpohan leaves flour and calamansi juice in jelly candy making, and to determine the ratio of
k-carrageenan:konjac to obtain jelly candy with the best characteristics. The jelly candy was
made by adding pohpohan leaves flour (2, 4, 6 gram per 100 gram jelly candy formulation) and
calamansi juice with water:calamansi juice ratio of 0:1, 1:1, and 1:2. Afterwards, different ratio
of carrageenan:konjac of 1:1, 2:1, and 3:1 was also applied in jelly candy making. Addition of
pohpohan leaves flour, calamansi juice and ratio of carrageenan:konjac affect the
characteristics of jelly candy obtained. Based on hedonic test, the most preferred jelly candy was
jelly candy that was added with 4 gram of pohpohan leaves flour, calamansi juice with ratio 0:1
(water to calamansi juice) and ratio between x-carrageenan:konjac of 3:1. The best jelly candy
has pH of 3.81 + 0.04, total titratable acidity of 3.07 + 0.21% and hardness value of 125.86 +
2.40 g. The best jelly candy also contains 206.5850 + 13.42 mg/ 100g calcium content and 0.021
+ 0.001 mg/mL of vitamin C.

Keywords : calamansi, calcium, jelly candy, konjac, pohpohan leaves

ABSTRAK

Daun pohpohan dan kalamansi diketahui mengandung kalsium yang tinggi dan vitamin
C. Pemanfaatannya dalam produk pangan masih terbatas. Permen jeli merupakan salah satu
produk pangan yang banyak dikonsumsi. Tujuan penelitian adalah untuk menentukan
penambahan tepung daun pohpohan dan sari buah kalamansi dalam pembuatan permen jeli, serta
untuk menentukan rasio «k-karagenan:konjak untuk menghasilkan permen jeli dengan
karakteristik terbaik. Permen jeli dibuat dengan menambahkan tepung daun pohpohan (2, 4, 6
gram per 100 gram formulasi permen jeli) dan sari buah kalamansi dengan rasio air:sari buah
kalamansi sebesar 0:1, 1:1, dan 1:2. Selanjutnya, berbagai rasio k-karagenan:konjak sebesar 1:1,
2:1, dan 3:1 juga digunakan dalam pembuatan permen jeli. Penambahan tepung daun pohpohan,
sari buah kalamansi, rasio k-karagenan:konjak memengaruhi karakteristik permen jeli yang
dihasilkan. Berdasarkan uji hedonik, permen jeli yang paling disukai adalah permen jeli yang
ditambahkan dengan 4 gram tepung daun pohpohan, rasio air:sari buah kalamansi 0:1, serta rasio
k-karagenan:konjak sebesar 3:1. Permen jeli terbaik memiliki nilai pH 3,81 + 0,04, total asam
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tertitrasi 3,07 £ 0,21%, dan nilai hardness 125,86 + 2,40 g. Permen jeli terbaik juga mengandung
kalsium sebesar 206,59 + 13,42 mg/100g dan vitamin C sebesar 0,021 + 0,001 mg/mL.

Kata kunci : daun pohpohan , kalamansi, kalsium, konjak, permen jeli

PENDAHULUAN
Daun pohpohan merupakan
tumbuhan yang tumbuh secara alami di
Indonesia. Daun pohpohan memiliki aroma
yang disukai sehingga banyak dimanfaatkan
sebagai lalapan (Iskandar dan Mustarichie,
2018). Menurut Almatsier (2005), pohpohan
memiliki kandungan kalsium yang tinggi,
yaitu 744,00 mg per 100 gram daun.
Kalamansi merupakan lemon hibrida secara
alami.  Kalamansi  sendiri  memiliki
kandungan vitamin C sebanyak 27 mg/100
mg (Sudikno dan Sandjaja, 2016). Kedua
bahan pangan tersebut memiliki nilai
unggul, namun belum banyak dimanfaatkan
dalam pembuatan produk pangan.

Permen jeli merupakan salah satu
contoh dari permen yang memiliki tekstur
lunak yaitu, kenyal dan elastis (Delgado dan
Banon, 2014). Permen jeli merupakan salah
satu produk pangan yang sering dikonsumsi
mulai dari anak-anak hingga orang dewasa
dan dapat dijadikan sebagai makanan
pembawa (food carrier) fortifikasi zat besi
untuk anak-anak (Sudaryati et al., 2017).

Pada pembuatan permen jeli,
diperlukan penambahan gelling agent,

seperti gelatin, k-karagenan, dan konjak. x-

karagenan adalah polisakarida linear yang
tersusun dari unit galaktosa dan 3,6-
anhidrogalaktosa yang terikat dengan ikatan
glikosida pada a-(1,3) dan B-(1,6). Sifat gel
yang dimiliki oleh k-karagenan adalah rapuh
dan kurang elastis (Subaryono dan Utomo,
2006), sehingga dapat dibantu dengan
mencampurkan k-karagenan dengan konjak.
Hal ini dikarenakan konjak memiliki sifat
yang tidak membentuk gel tetapi elastis.
Konjak merupakan glukomanan yang
berasal dari akar tanaman Amorphophallus
konjak, heteropolisakarida yang tersusun
dari rantai linear glukosa dan manosa
dengan rasio 1,6:1 dan memiliki ikatan B-
(1,4) (Imeson, 2010).

Penambahan daun pohpohan dan sari
buah kalamansi pada permen jeli diharapkan
dapat meningkatkan kadar kalsium dan
vitamin C karena biasanya permen jeli tidak
mengandung kedua komponen tersebut.
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
jumlah penambahan tepung daun pohpohan
dan sari buah kalamansi terbaik dalam
pembuatan permen jeli. Selain itu, tujuan
penelitian ini adalah juga untuk mengetahui
rasio  k-karagenan:konjak yang dapat

menghasilkan permen  jeli dengan
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karakteristik terbaik berdasarkan hasil uji
organoleptik.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah daun pohpohan (Pilea
melastomoides) dengan panjang 10-12 cm
dan lebar 8-10 cm yang diperoleh Pasar
Modern BSD,

microcarpa) dengan ukuran diameter 3-5 cm

kalamansi (Citrus

yang didapatkan di perumahan Kalideres,
sukrosa “Gulaku”, high fructose syrup, -
karagenan, konjak, dan air. Bahan yang
digunakan untuk analisis adalah MES-TRIS
(buffer pH 8,2), protease (PRONASE,
Streptomy, MERCK), HCI, etanol 95%,
aseton, 2,6 dikloroindofenol,
metaphosphoric acid, asam asetat glasial,
asam askorbat, magnesium sitrat 10%,
HNOs, larutan standar kalsium karbonat,
NaOH 0,1 N, dan indikator phenolpthlein.
Alat yang digunakan  dalam
penelitian adalah ayakan 60 mesh, heater,
cetakan permen, termometer, timbangan
meja “Mettler Toledo”, oven “Memmert
UNB 5007, heater “Cimarec”, Atomic
Absorption  Spectrophotometer  (AAS),
refractometer “Atago”, pH meter
“Metrohm”, texture analyzer TA.XT plus
“Barnstead”, kromameter “Konica Minolta”,

dan alat-alat gelas.

Metode Penelitian

Penelitian diawali dengan pembuatan
tepung daun pohpohan dan sari buah
kalamansi yang akan digunakan dalam
pembuatan permen jeli. Penelitian terdiri
dari 2 tahap, yaitu tahap | yang bertujuan
untuk menentukan jumlah penambahan
tepung daun  pohpohan dan rasio
penambahan sari buah kalamansi terbaik,
dan tahap Il yang bertujuan untuk
menentukan rasio «k-karagenan: konjak
untuk menghasilkan permen jeli dengan
karakteristik terbaik.
Persiapan tepung daun pohpohan

Daun pohpohan dicuci dengan
menggunakan air dan ditiriskan. Daun yang
telah dicuci bersih dikukus selama 5 menit
untuk menghilangkan asam fitat pada daun
pohpohan (Widodo et al., 2015; Nolia et al.,
2014). Daun kemudian dikeringkan dalam
cabinet dryer dengan suhu 60°C selama 16
jam. Pengecilan ukuran daun dilakukan
dengan dry blender (kecepatan maksimum
selama 1 menit), dan diayak dengan ayakan
ukuran 60 mesh (Gunawan, 2016). Tepung
daun pohpohan yang diperoleh kemudian
dianalisis untuk kadar kalsium (AOAC,
2005) dan rendemen.
Pembuatan sari buah kalamansi

Buah kalamansi dicuci bersih dan

ditiriskan. Buah kalamansi kemudian
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diperas dan sari buah kalamansi yang
diperoleh kemudian disaring sebanyak dua
kali untuk mendapatkan sari buah yang
jernih (Edam et al., 2016). Analisis yang
dilakukan adalah analisis vitamin C dengan
metode titrasi 2,6-dikloroindofenol (AOAC,
2005).
Penelitian Tahap |

Permen jeli pada penelitian tahap |
dibuat dengan menambahkan tepung daun
pohpohan sebanyak 2, 4, dan 6 gram dan
penambahan air:sari buah kalamansi sebesar
0:1, 1:1, dan 1:2 pada tiap 100 gram
formulasi permen jeli. Uji organoleptik
berupa uji hedonik (Kemp et al., 2009)
kemudian dilakukan pada permen jeli yang
dihasilkan untuk menentukan 3 formulasi

terbaik. Formulasi permen jeli dapat dilihat

pada Tabel 1.
Tabel 1. Formulasi Permen Jeli
Bahan Jumlah (g)
Sukrosa 20
High fructose syrup 30
K-karagenan 3
Air 47
Tepung daun pohpohan 2/416
Air:sari buah kalamansi

Rasio 0:1/1:1/1:2

Dalam berat (g/g) 0/30;15/15;10/20

Sumber: Imeson (2010) dengan modifikasi

Penelitian Tahap 11
Sebanyak 3 formulasi permen jeli
yang telah dipilih dari penelitian tahap |

digunakan sebagai formulasi pada tahap II.

Penelitian tahap 1l dilakukan untuk
mengetahui  rasio  k-karagenan:konjak
terbaik dalam pembuatan permen jeli yang
ditambahkan tepung daun pohpohan dan sari
buah kalamansi. Rasio k-karagenan:konjak
yang digunakan adalah 1:1, 2:1, dan 3:1.

Analisis-analisis  yang dilakukan
pada permen jeli yang diperoleh adalah uji
organoleptik (hedonik) (Kemp et al., 2006),
total asam tertitrasi (AOAC, 2005), pH
(AOAC, 2005), analisis tekstur (Inglett, et
al., 2003), analisis warna (Hutchings, 1999),
analisis kadar kalsium (AOAC, 2005), dan
kadar vitamin C (AOAC, 2005).
Pembuatan Permen Jeli

Setengah bagian total sukrosa,
gelling agent, dan tepung daun pohpohan
dicampur terlebih dahulu dalam bentuk dry
mix. Dry mix dicampurkan dengan setengah
bagian sukrosa, air, dan high fructose syrup.
Campuran dipanaskan hingga suhu 80°C,
dan sari buah kalamansi ditambahkan.
Permen dicetak ke dalam cetakan dan
disimpan di suhu ruang (20 — 23°C) selama
24 jam sebelum dipotong (Imeson, 2010
dengan modifikasi).
Rancangan Percobaan dan Analisis Data

Rancangan penelitian tahap Il adalah
rancangan acak lengkap dengan satu faktor
dengan dua kali pengulangan. Faktor yang

digunakan adalah rasio karagenan dengan

22



FaST- Jurnal Sains dan Teknologi
Vol. 4, No. 2, November 2020

e - ISSN 2598-9596

konjak sebanyak 3 level, yaitu 1:1, 2:1, dan
3:1. Data yang diperoleh pada penelitian
tahap 11 dianalisis menggunakan SPSS versi
22.0 dengan uji lanjut Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik tepung daun pohpohan dan
sari buah kalamansi

Sari buah kalamansi yang digunakan
pada penelitian ini mengandung vitamin C

sebanyak 0,3209 + 0,01 mg/mL rendemen

penelitian

Gunawan

(2016),

yang

menyatakan kadar kalsium yang terdapat

dalam

tepung daun

6,36+0,65 g/100g.

pohpohan adalah

Karakteristik Permen Jeli dengan Variasi
Penambahan Tepung Daun Pohpohan
dan Sari Buah Kalamansi

Permen

jeli

yang diperoleh dari

penelitian tahap | dianalisis menggunakan

uji hedonik oleh 70 panelis semi terlatih

Tabel 2. Hasil uji hedonik permen jeli dengan penambahan daun pohpohan dan sari buah kalamansi

Perlakuan Parameter
Tepung Rasio
gzﬁgohan E:Jr;]a” Kekenyalan  Kelengketan Rasa Aroma Warna IF;eegzﬂjTj?:n
(9) kalamansi
0:1 389+£150 4,13+152 416+1,10 4,03+1,17 386+133 430%1,05
2 1:1 441+147 A57+142 467119 421+124 417+141 507+0,94
1:2 444+138 459+151 453+121 419+121 4,19+122  4,93+0,92
0:1 386+1,41 433+137 429+124 401+£110 3,76+131 449%1,02
4 1:1 3,70£1,37 4,09+144 394+130 3,79+130 346+128 419+1,18
1:2 266+133 356+164 383+1,32 360+130 330x+137 356%1,19
0:1 380+1,39 4,00+146 387+1,17 360+1,16 3,43+127 3,96%1,16
6 1:1 320146 394+166 391+129 381+122 341+139 394+1.24
1:2 287+130 3,73+154 387+1,23 3,74+132 337+134 383%1,12

Keterangan: 1: sangat tidak suka, 7: sangat suka

tepung daun pohpohan yang diperoleh
adalah sebesar 12,85 + 2,00%. Tepung daun
pohpohan yang diperoleh dianalisis untuk
kadar Hasil

menunjukkan bahwa tepung daun pohpohan

kalsiumnya. analisis
mengandung kalsium sebesar 4.053,89 +
6,68 mg/100 gram tepung. Hasil ini sedikit

lebih rendah jika dibandingkan dengan

untuk memilih 3 formulasi terbaik.

Formulasi yang terpilih ditentukan

dengan menggunakan uji hedonik sebagai
acuan utama dikarenakan permen jeli harus
dapat disukai oleh panelis (Lewerissa,
2017). Adapun parameter uji hedonik yang
digunakan adalah kekenyalan, kelengketan,
rasa, aroma, dan

warna, penerimaan
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keseluruhan. Hasil uji hedonik dapat dilihat
pada Tabel 2.

Berdasarkan hasil uji hedonik, maka
formulasi yang terpilih adalah permen jeli
dengan penambahan daun pohpohan 4 gram
dengan rasio air:sari buah kalamansi 0:1
(formulasi 1), penambahan tepung daun
pohpohan 2 gram dengan rasio air:sari buah
i), dan
penambahan tepung daun pohpohan 2 gram

kalamansi  1:1  (formulasi
dengan rasio air:sari buah kalamansi 1:2
(formulasi 111). Ketiga formulasi ini dipilih
karena memiliki nilai tertinggi pada seluruh
parameter yang diuji.

Pengaruh Rasio K-karagenan:Konjak
terhadap Karakteristik Permen Jeli

Uji hedonik menggunakan 70 panelis
semi terlatih dilakukan untuk mengetahui
pengaruh  rasio  k-karagenan:  konjak
terhadap karakteristik permen jeli yang
dihasilkan. Parameter yang dinilai oleh
panelis adalah kekenyalan, kelengketan,
aroma, warna, rasa, dan penerimaan
keseluruhan

Hasil analisis statistik menggunakan
Univariate menunjukkan bahwa interaksi
antara rasio «k-karagenan:konjak dengan
formulasi terhadap nilai hedonik kekenyalan
tidak  berpengaruh  secara  signifikan
(p>0,05), tetapi rasio «k-karagenan:konjak

memiliki pengaruh yang signifikan (p<0,05)

hedonik
Pengaruh rasio k-karagenan:konjak terhadap

terhadap  nilai kekenyalan.

parameter kekenyalan dalam uji hedonik
dapat dilihat pada Gambar 1.

-

ol

,
b
1.10"

L {1
A8
4,77 + 114"

oy
A

1.04 + 01"
8
6
1,58

4,87

ORasio
karagenan :
konjak 1:1

@ Rasio
karagenan :
konjak 2:1

W Rasio
karagenan :
konjak 3:1

5.14
441,23
£

1,10+ 1,578
4,26 +

Nilai hedonik kekenyalan
Fe

I Il 11

Formulas:

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada data
menunjukkan adanya perbedaan
signifikan (p<0,05)

Gambar 1. Pengaruh rasio «-karagenan: konjak
terhadap nilai hedonik kekenyalan

Permen jeli dengan rasio K-
karagenan:konjak 2:1 dan 3:1 memiliki nilai
hedonik yang lebih tinggi dan menunjukkan
bahwa panelis lebih menyukai permen jeli
dengan rasio k-karagenan:konjak sebesar 2:1
atau 3:1 karena keduanya tidak berbeda
secara signifikan. Permen jeli dengan rasio
k-karagenan:konjak 1:1 lebih kurang disukai
jika dibandingkan dengan rasio -
karagenan:konjak 2:1 dan 3:1.

Pada parameter kekenyalan, Hasil
analisis statistik menggunakan Univariate
menunjukkan bahwa interaksi antara rasio x-

karagenan:konjak dengan formulasi
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terhadap nilai hedonik kelengketan tidak
berpengaruh secara signifikan (p>0,05), dan
rasio «-karagenan:konjak terhadap nilai
hedonik kelengketan memiliki pengaruh
yang signifikan (p<0,05). Pengaruh rasio «-
karagenan:konjak  terhadap  parameter
kelengketan dalam uji hedonik dapat dilihat
pada Gambar 2. Nilai hedonik kelengketan
permen jeli dengan rasio K-
karagenan:konjak 1:1 berbeda  dengan
permen jeli yang menggunakan rasio «-
karagenan:konjak 2:1 dan 3:1. Dari segi
kelengketan, permen jeli dengan rasio «-
karagenan:konjak 1:1 yang paling tidak
disukai dibandingkan dengan rasio «-

karagenan:konjak 2:1 dan 3:1.

o= DORasio

d karagenan :
komjak 1:1

BRasio
karagenan :

21 konjak 2:1

B Rasio

- karagenan :

konjak 3:1

Nilai hedonik kelengketan

| I1 I11
Formulasi

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada data
menunjukkan adanya perbedaan
signifikan (p<0,05)

Gambar 2. Pengaruh rasio «-karagenan: konjak
terhadap nilai hedonik kelengketan.

Hasil analisis statistik menggunakan
Univariate pada menunjukkan bahwa
interaksi antara rasio «k-karagenan:konjak,
perbedaan  formulasi, dan rasio «-
karagenan:konjak terhadap nilai hedonik
rasa tidak memiliki pengaruh yang
signifikan (p>0,05) terhadap parameter
aroma. Nilai hedonik terhadap rasa permen
jeli memiliki nilai di antara 4,64 + 1,30
hingga 4,93 + 1,13, yang berarti pada skala
netral hingga agak suka.

Hasil analisis statistik menggunakan
Univariate juga menunjukkan bahwa
interaksi antara rasio «k-karagenan:konjak,
perbedaan  formulasi, dan rasio «-
karagenan:konjak terhadap nilai hedonik
rasa tidak memiliki pengaruh yang
signifikan (p>0,05) terhadap parameter
aroma. Nilai hedonik terhadap aroma
memiliki nilai 4,14 + 1,34 hingga 4,47 +
1,15, yang berarti pada skala netral hingga
agak suka.

Hasil analisis statistik menggunakan
Univariate juga menunjukkan bahwa
interaksi antara rasio «k-karagenan:konjak,
perbedaan  formulasi, dan rasio «-
karagenan:konjak terhadap nilai hedonik
rasa tidak memiliki pengaruh yang
signifikan (p>0,05) terhadap parameter
warna. Nilai hedonik terhadap warna
memiliki nilai 4,23 + 1,02 hingga 4,56 +
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1,07, yang berarti panelis memberikan skala
netral hingga agak suka.
Pada parameter penerimaan
keseluruhan, hasil analisis statistik dengan
Univariate menunjukkan bahwa interaksi
antara rasio «-karagenan:konjak dengan
hedonik

keseluruhan tidak berpengaruh secara

formulasi terhadap nilai
signifikan  (p>0,05), tetapi rasio k-
karagenan:konjak memberikan pengaruh
signifikan (p<0,05) terhadap penerimaan
keseluruhan keseluruhan. Pengaruh rasio «-
karagenan:konjak  terhadap  parameter
kelengketan dalam uji hedonik dapat dilihat

pada Gambar 3.

-

4,97 = 0,98"

4,87+ 1,15
487117
5
Q
1,97

Z << DORasio

b karagenan :
konjak 1:1

B Rasio
karagenan :
konjak 2:1

W Rasio
karagenan :
konjak 3:1

Nlla1 hedonik keseluruhan
-—

rJ
A

I I [T

Formulasi

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada data
menunjukkan  adanya  perbedaan
signifikan (p<0,05)

Gambar 3. Pengaruh rasio «-karagenan: konjak
terhadap nilai hedonik keseluruhan

Nilai hedonik permen jeli dengan

rasio k-karagenan 2:1 dan 3:1 lebih tinggi

dibandingkan dengan permen jeli yang
menggunakan rasio k-karagenan:konjak 1:1.
Walaupun demikian, permen jeli dengan
rasio k-karagenan 2:1 dan 3:1 tidak memiliki
perbedaan yang signifikan terhadap nilai

hedonik penerimaan keseluruhan.

Penentuan Formulasi Permen Jeli

Terpilih

Formulasi terpilih pada penelitian ini
adalah formulasi | dengan penambahan daun
pohpohan sebesar 4 gram dan rasio air:sari
buah kalamansi sebesar 0:1 (formulasi I)
dengan rasio «k-karagenan:konjak yang
digunakan adalah 3:1. Hal ini karena pada
formulasi ini didapatkan nilai hedonik
tertinggi pada parameter kekenyalan dan
tidak berbeda signifikan dengan formulasi
lain pada parameter lainnya, termasuk
penerimaan keseluruhan.

Beberapa analisis fisik dan kimia
dilakukan terhadap permen jeli terpilih.

Hasil analisis dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Karakteristik fisik dan kimia permen jeli

terpilih
Parameter Jumlah
pH 3,81+0,04
e s
Warna (°Hue) 98,3740.33
Hardness (g) 125,86+2,40
Chewiness 44,54+ 0,28
Gumminess 44,76+ 1,59
Kadar kalsium (mg/100g) 206,59+13,42
0,021+0,001

Kadar Vitamin C (mg/mL)
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Hasil uji pada Tabel 3 menunjukkan
bahwa pH permen jeli terpilih adalah 3,81 +
0,04. Nilai pH ini lebih rendah
dibandingkan dengan permen jeli dari buah
srikaya pada penelitian oleh Maidayana et
al. (2019), yaitu sebesar 4,04, namun setara
dengan pH permen jeli yang dibuat dari sari
buah apel dari penelitian Harijono et al.
(2001), yaitu sebesar 3,86.

Analisis warna menggunakan
kromameter menunjukkan bahwa permen
jeli terpilih memiliki nilai °Hue sebesar
98,37 + 0.33. Menurut Hutchings (1999),
nilai °Hue dengan kisaran di antara 90 — 120
menunjukkan warna kuning. Terdapat
perbedaan warna pada permen jeli dengan
warna berdasarkan nilai °Hue secara teoritis
dapat dikarenakan penambahan tepung daun
pohpohan yang menyebabkan warna permen
jeli menjadi hijau pekat.

Analisis tekstur pada permen jeli
terpilih ~ meliputi  analisis  hardness,
chewiness, dan gumminess. Menurut Imeson
(2011), k-karagenan memiliki
kecenderungan untuk mengalami kerusakan
apabila dalam larutan asam, «-karagenan
dapat mengalami penurunan viskositas dan
kekuatan gel jika pH di bawah 5.
Penggunaan sari buah kalamansi pada
penelitian ini membuat permen jeli yang

dihasilkan memiliki pH vyang rendah,

sehingga penambahan konjak diperlukan
untuk meningkatkan kekuatan gel.

Menurut Azizah (2012), campuran
antara «-karagenan dan Kkonjak dapat
meningkatkan kekuatan gel. Gel yang
memiliki kombinasi antara k-karagenan dan
konjak memiliki kekuatan gel yang lebih
tinggi dibandingkan dengan gel yang hanya
berasal dari «-karagenan saja (Imeson,
2000). Menurut Habilla et al. (2011),
kekerasan permen jeli akan meningkat
dengan adanya penambahan konjak karena
konjak memiliki jumlah glukomanan yang
tinggi.

Menurut Habilla et al. (2011),
penambahan konjak pada permen jeli akan
menurunkan nilai chewiness. Hal ini
diinginkan karena permen jeli dengan
chewiness atau kekenyalan yang terlalu
tinggi akan cenderung tidak disukai. Adapun
nilai chewiness yang diperoleh pada permen
jeli terpilih adalah sebesar 44,54 + 0,28.

Menurut  Azizah (2012), nilai
gumminess atau kelengketan dipengaruhi
oleh nilai kekerasan. Kusumaningrum et al.
(2016) menyatakan bahwa konsentrasi
konjak yang digunakan dalam permen jeli
dapat meningkatkan kelengketan permen,
sehingga konsentrasi penambahan konjak
tidak dapat terlalu tinggi. Hal ini juga sesuai

dengan hasil uji hedonik pada penelitian ini,

27



FaST- Jurnal Sains dan Teknologi
Vol. 4, No. 2, November 2020

e - ISSN 2598-9596

yaitu  rasio  k-karagenan:konjak  3:1
cenderung lebih disukai dibandingkan
dengan rasio 2:1 atau 1:1. Nilai gumminess
yang diperoleh pada permen jeli terpilih
adalah sebesar 44,76 + 1,59.

Kadar kalsium permen jeli terbaik
adalah 206,59 + 13,42 mg/100g. Hasil ini
menunjukkan bahwa permen jeli yang dapat
dinyatakan sebagai bahan pangan dengan
kalsium tinggi, karena melebihi 7.5% dari
Recommended Daily Intake kalsium, yaitu
1100 mg (BPOM, 2011). Sebaliknya, kadar
vitamin C pada permen jeli terpilih
cenderung rendah karena hasil yang
diperoleh adalah sebesar 0,021 + 0,001
mg/mL. Kadar vitamin C yang rendah dapat
dikarenakan vitamin C yang tidak tahan
panas dan pada proses pembuatan jeli
melibatkan perlakuan panas yang cukup
tinggi.

KESIMPULAN

Tepung daun pohpohan memiliki
kadar kalsium sebesar 4.053,89+6,68
mg/100g dan rendemen sebesar 12,85 *
2,00%. Formulasi permen jeli terpilih adalah
permen jeli dengan penambahan konsentrasi
tepung daun pohpohan sebesar 4 gram dan
rasio air:sari buah kalamansi 0:1, serta rasio
k-karagenan:konjak sebesar 3:1. Permen ini
memiliki kadar kalsium 206,59 + 13,42
mg/100 g dan kadar vitamin 0,021+0,001

mg/mL dengan nilai penerimaan

keseluruhan 4,87+1,17 (cenderung agak
suka). Dengan demikian, permen jeli terpilih
dapat disebut sebagai pangan dengan
kalsium tinggi tetapi tidak disarankan

sebagai pangan sumber vitamin C.
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